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5обозначения и Сокращения
ад — артериальное давление
ATs — аманитотоксины
бСМЭ — бюро судебно-медицинской экспертизы
вЭЖх — высокоэффективная жидкостная хроматография
гЖх — газо-жидкостная хроматография
втг — высокотоксичные грибы
двС — диссеминированное внутрисосудистое свертывание
днк — дезоксирибонуклеиновая кислота
Жкт — желудочно-кишечный тракт
коС — кислотно-основное состояние
одн — острая дыхательная недостаточность
оСн — острая сердечная недостаточность
оССн — острая сердечно-сосудистая недостаточность
оПн — острая почечная недостаточность
По — пищевые отравления
Пон — полиорганная недостаточность
ПСг — псилоцибинсодержащие грибы
рнк — рибонуклеиновая кислота
Сгд — судебно-гистологический диагноз
СМд — судебно-медицинский диагноз
СМи — судебно-медицинское исследование
СМо — судебно-медицинское обследование
СМЭ — судебно-медицинская экспертиза
Схи — судебно-химическое исследование
ук рф — уголовный кодекс российской федерации
фоС — фосфорорганическое соединение
PhTs — фаллотоксины
хМС — хромато-масс-спектрометрия
хти — химико-токсикологическое исследование
цнС — центральная нервная система
6ВВедение
Проблема пищевых отравлений (По) весьма значима для су-
дебно-медицинских экспертов и  врачей-клиницистов, которые 
всегда должны иметь «токсикологическую настороженность» и ис-
ключить (или подтвердить) действие на организм отравляющего 
вещества при проведении дифференциальной диагностики с  не-
отложными состояниями, обусловленными заболеванием или за-
крытой травмой. несмотря на то, что количество регистрируемых 
случаев пищевых отравлений существенно меньше, чем алкоголем, 
лекарственными, наркотическими средствами, проблема диагно-
стики и лечения этих интоксикаций не теряет своей актуальности 
в наши дни. Эта тема включена в международную программу воЗ 
«химическая безопасность» и в федеральную целевую программу 
«национальная система химической и  биологической безопасно-
сти российской федерации» (2009–2014  гг.), одним из разработ-
чиков которой является фгбоу «институт токсикологии фМба 
россии». дело в  том, что отдельные виды По обусловлены чрез-
вычайно опасными токсинами (в частности, ботулотоксином, ама-
нитотоксинами, орелланином, мускарином, гиромитрином и др.), 
вызывают тяжелые отравления группы людей, высокую леталь-
ность, в связи с чем возникает необходимость проведения различ-
ных диагностических методов исследования, комплекса лечебных 
и профилактических мероприятий.
Экспертиза пищевых отравлений имеет значение не только для 
оказания помощи органам расследования в  установлении источ-
ника интоксикации и причины смерти, но может и должна играть 
важную роль в профилактике подобных несчастных случаев, а так-
же в выявлении фактов неправильной прижизненной диагностики 
пищевого отравления. в  таких ситуациях судебно-медицинские 
эксперты работают в  тесном контакте с  органами здравоохране-
ния, и в  первую очередь с  центрами санитарно-эпидемиологиче-
ского надзора.
7отравления ядовитыми растениями — частый повод (до 5–10% 
от общего числа) обращений в токсикологические центры (из них 
85% — дети, которые любят попробовать неизвестные «красивые», 
иногда сладкие, ягоды, стебли и пр.).
к пищевым отравлениям относят и  отравления ядовитыми 
грибами. Сбор и употребление дикорастущих грибов — популяр-
ное времяпрепровождение россиян, один из  важных элементов 
национальной культуры питания и  проведения досуга. Частота 
отравлений грибами зависит от района российской федерации, 
погоды, экологии и других факторов. наибольшее количество от-
равлений грибами фиксируют в воронеже, ростове, нижнем нов-
городе, ижевске, казани, волгоградской области и др. однако и на 
относительно благополучных территориях (ленинградская, Мо-
сковская области, Санкт-Петербург) возросло количество группо-
вых отравлений грибами рабочих, приехавших в россию из стран 
ближнего зарубежья (узбекистан, таджикистан, Молдова), часто 
не знающих виды грибов, но употребляющих их в пищу. Примене-
ние грибов в народной медицине (кустарное изготовление настоев, 
отваров, мазей и т. д.), традиционное применение при проведении 
обрядов также может служить источником отравлений. По дан-
ным токсикологического центра Москвы отравления животными 
и  растительными ядами детей составляют 2,3% от общего числа 
поступивших больных, причем на долю отравлений растениями 
и грибами приходится 28% от этого числа. в воронеже летальность 
от отравления грибами составила 15,9%. в белоруссии количество 
потерпевших от отравления грибами составляет 0,2–6,1% от обще-
го числа госпитализированных в  республиканский токсикологи-
ческий центр. в румынии в детской практике отравления грибами 
занимают второе место по числу смертей после едких ядов. в евро-
пе ежегодно регистрируют около 10 000 отравлений грибами с ле-
тальностью 1–8%. в японии (данные за 10 лет с 2001 по 2010 гг.) 
отравления грибами составляют в среднем около 200 случаев в год, 
в  0,5%  — со смертельным исходом. По сведениям американской 
ассоциации токсикологических центров за 1989  год отравления 
грибами составляли 0,6% (9839 случаев из 1,6 млн отравлений).
в последние годы значительно вырос интерес к  «волшебным 
грибам» («magic mushrooms»), содержащим психоактивные веще-
ства. Это связано с их легкой доступностью и приготовлением, что 
может приводить к увеличению количества интоксикаций галлю-
8циногенными грибами. к  психодислептикам относят отдельные 
виды мухоморов: красный, пантерный, королевский (Amanita 
muscaria, A. Pantherina, A. regalis). но наибольшее распространение 
получили псилоцибинсодержащие грибы (ПСг) (псилоцибе полу-
ланцетовидная — Psilocybe semilanceata, панеолус подпоясанный — 
Panaeolus subbalteatus и др.), содержащие псилоцин и псилоцибин 
(согласно перечню наркотических средств, сбор, употребление 
и реализация этих грибов запрещены на территории рф). имеются 
случаи смертельных отравлений токсичными грибами из рода га-
лерина (Galerina) и коноцибе (Conocybe genera, нежная и Conocybe 
blatteria), которые были ошибочно приняты за галлюциногенные 
грибы.
Частое отсутствие полноценной информации о природе отрав-
ляющего вещества, скудность или неполнота и дефекты описания 
клинической картины в медицинских документах, а также большое 
многообразие ядовитых веществ существенно затрудняют судеб-
но-медицинскую диагностику отравлений. изменился и  танато-
генез пищевых отравлений на фоне применения консервативных 
и активных методов детоксикации (гемосорбция, клеточный диа-
лиз, плазмаферез, плазмосорбция, лимфосорбция, гемодиафиль-
трация, вено-венозная гемофильтрация). комплексное исполь-
зование анализа обстоятельств отравления, изучение и  оценка 
клинической картины, даже в  случаях применения интенсивных 
методов терапии и  реанимации, данных судебно-медицинского 
исследования трупа, результатов дополнительных исследований 
(судебно-химического, гистологического, ботанического, бактери-
ологического и других) во многих случаях позволяет судебно-ме-
дицинскому эксперту поставить правильный диагноз.
кроме того, все большее количество химико-токсикологических 
лабораторий, стационаров и  судебно-химических отделов бюро 
судебно-медицинской экспертизы (бСМЭ) оснащены хромато-
масс-спектрометрами (хМС), позволяющими определить даже 
незначительные количества токсинов. разработаны новые физико-
химические и генетические методы выявления пищевых токсинов 
в биологических объектах (от потерпевших и от трупов) и в веще-
ственных доказательствах, о которых должны знать не только су-
дебно-медицинские эксперты, но и лечащие врачи. было доказано, 
что у  красного и  пантерного мухоморов токсическим действием 
обладает не мускарин (содержащийся в них в очень незначитель-
9ном количестве — 0,0003–0,003%), как считали ранее, а в основном 
иботеновая кислота, мусцимол и  метилтетрагидрокарболинкар-
боновая кислота, у строчков — не гельвеловая кислота, а гироми-
трин и его метаболиты. и соответственно были уточнены многие 
клинические синдромы отравления грибами. в частности, при от-
равлении красным и пантерным мухоморами основной синдром не 
мускариновый, а микоатропиновый, так как содержащиеся в них 
токсины обладают симпатомиметическим действием. и наобо-
рот, мускариновый (син. судориновый) синдром развивается при 
отравлении грибами рода волоконница (волоконница Патуйяра, 
краснеющая — Inocybe erubescens) и говорушка ядовитая (Clitocybe 
candicans) в связи с тем, что содержание в них мускарина в десятки 
и даже сотни раз больше, чем в мухоморах красном и пантерном. 
все эти новые данные должны быть учтены врачами-токсиколога-
ми и  судебно-медицинскими экспертами при диагностике пище-
вых отравлений.
но проблемы (лабораторной) диагностики пищевых отравле-
ний связаны с тем, что не во всех химических лабораториях имеют-
ся стандарты тех или иных токсинов и их метаболитов (в чистом 
виде или в анализируемой матрице в известной концентрации), от-
сутствие которых не позволяет проводить хМС. кроме того, ле-
чащие врачи и судебно-медицинские эксперты (по тем или иным 
причинам) не всегда изымают пробы для химико-токсикологиче-
ского (хти) и/или судебно-химического исследования (Схи) или 
ботанического, вирусологического и  других лабораторных иссле-
дований.
основная цель данной публикации — овладение обучающимися 
навыками клинического и экспертного анализа признаков (клини-
ческих и морфологических), результатов лабораторных исследова-
ний пищевых отравлений (с учетом обстоятельства происшествия) 
для формулирования клинического и судебно-медицинского диа-
гноза, исследования и лечения больного, а также участия в судеб-
но-медицинских экспертных комиссиях по их оценке.
Пособие предназначено для обучающихся и преподавателей 
медицинских вузов/факультетов. издание может быть полезным 
и врачам различных специальностей для участия в комиссионных 
экспертизах по поводу пищевых отравлений, в  практической ра-




ТерминолоГия и классификация пищевых оТравлений. 
объекТы судебно-медицинской эксперТизы
1.1. Терминология
Понятие пищевое отравление (По)  — собирательное, суще-
ствует несколько его трактовок. ядовитой может быть сама пища 
или примеси к ней, попавшие туда случайно в процессе произра-
стания или первоначальной обработки пищевого сырья, в процес-
се хранения, либо изготовления и хранения пищевых продуктов.
Пищевое отравление  — вред здоровью (острое расстройство 
здоровья, неконтагиозное заболевание) или наступление смерти 
от употребления ядовитых по своей природе или временно став-
ших ядовитыми продуктов, или содержащих ядовитые примеси 
(исключение — умышленное введение ядов в пищу), массивно обсе-
мененной определенными видами микроорганизмов (патогенными 
или условно-патогенными) или их токсинов.
Судебно-медицинский эксперт, конкретизируя происхожде-
ние пищевых отравлений немикробной этиологии, должен иметь 
в  виду принятое в  судебной токсикологии их разделение на ис-
тинные и косвенные. к истинным пищевым отравлениям относят 
те, которые возникают от употребления продуктов, ядовитых по 
своей природе (например, ядовитых грибов, растений, рыб, жи-
вотных). к косвенным пищевым отравлениям относят такие про-
дукты, которые временно приобретают токсические свойства 
(в частности, длительно или неправильно хранившиеся) или со-
держат ядовитые растительные или химические примеси или за-
грязнены радионуклидами.
в соответствии с судебно-медицинской классификацией смер-
ти, истинные и  косвенные пищевые отравления по категории 
(смерти) относят к  насильственной, возникшей от воздействия 
факторов внешней среды (биологических — растения, животные; 
химических — примеси тяжелых металлов, пестицидов и др.; фи-
зических — радионуклиды). во всех случаях смерти (в рассматри-
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ваемых случаях — насильственной) судебно-следственные орга-
ны выносят постановление или определение (направление) о на-
значении судебно-медицинской экспертизы/исследования трупа. 
в случаях госпитализации больного в стационар с подозрением 
на отравление ядовитыми или галлюциногенными грибами, рас-
тениями, рыбой и  др., а  тем более в  случаях наступления смер-
ти от отравления необходимо сообщить об этом в правоохрани-
тельные органы. исследование/экспертизу трупа или экспертизу/
обследование живого лица (потерпевшего) будет проводить су-
дебно-медицинский эксперт.
в случаях смерти от пищевого отравления микробной или не-
микробной этиологии судебно-медицинские эксперты при запол-
нении бланка «Медицинского свидетельства о смерти» использу-
ют коды (шифр) в Мкб-10:
 — т61 токсическое действие ядовитых веществ, содержащихся 
в съеденных пищевых морепродуктах;
 — т62 токсическое действие ядовитых веществ, содержащихся 
в съеденных пищевых продуктах: т62.0 в съеденных грибах; 
т62.1 в съеденных ягодах; т62.2 в другом(их) съеденном(ых) 
растении(ях); т62.8 других ядовитых веществ, содержащихся 
в съеденных пищевых продуктах; т62.9 ядовитых веществ, со-
держащихся в съеденных пищевых продуктах неуточненных;
 — т64 токсическое действие загрязняющих пищевые продукты 
афлатоксина и других микотоксинов.
 — а02 другие сальмонеллезные инфекции: а02.0 Сальмонеллез-
ный энтерит; а02.1 Сальмонеллезная септицемия; а02.2 ло-
кализованная сальмонеллезная инфекция; а02.8 другая уточ-
ненная сальмонеллезная инфекция; а02.9  Сальмонеллезная 
инфекция неуточненная;
 — а03  Шигеллез; а03.0  Шигеллез, вызванный Shigella dysente-
riae;
 — а04  другие бактериальные кишечные инфекции: а04.0  Эн-
теропатогенная инфекция, вызвызванная Escherichia coli.; 
а04.5 Энтерит, вызванный Campylobacter; а04.6 Энтерит, вы-
званный Yersinia enterocolitica; а04.7  Энтероколит, вызван-
ный Clostridium difficile;
 — а05 другие бактериальные пищевые отравления: а05.0 Ста-
филококковое пищевое отравление; а05.1  ботулизм; а05.2 
Пищевое отравление, вызванное Clostridium perfringens; 
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а05.3 Пищевое отравление, вызванное Vibrio parahaemolyti-
cus; а05.4  Пищевое отравление, вызванное Bacillus cereus; 
а05.8 другие уточненные бактериальные пищевые отравле-
ния; а05.9 бактериальное пищевое отравление неуточненное.
изучение и  анализ пищевых отравлений бактериального про-
исхождения (токсикоинфекции и  интоксикации) осуществляют, 
как правило, центры санитарно-эпидемиологического надзора. 
Это отравления людей, питавшихся в одном кафе, бистро, столо-
вой, буфете или приобретших продукты в  одном магазине и  др. 
в  случаях смерти от По или при массовых отравлениях может 
быть возбуждено уголовное дело (в  частности, по ст. 238 ук рф 
«оказание услуг, не отвечающих требованиям безопасности жизни 
и здоровья потребителей» или ст. 109 ук рф «Причинение смерти 
по неосторожности вследствие ненадлежащего выполнения лицом 
своих профессиональных обязанностей»). Судья, прокурор, следо-
ватель выносят постановление о назначении судебно-медицинской 
экспертизы (как правило, комиссионной с участием, наряду с су-
дебно-медицинскими экспертами, специалистов: врачей-инфекци-
онистов, эпидемиологов, гигиенистов и др.).
1.2. Классификация пищевых отравлений
Существуют различные классификации пищевых отравлений, 
основанные на этиопатогенетическом принципе, в зависимости от 
причины и места возникновения, по преобладающему действию на 
органы-мишени и системы организма и другие. нами системати-
зированы, уточнены и  добавлены виды классификаций пищевых 
отравлений.
1.2.1. Классификация пищевых отравлений  
по их происхождению
различают три группы пищевых отравлений. к  I-й группе от-
носят По немикробной природы (истинные и косвенные пищевые 
отравления) (табл. 1).
II группа: пищевые отравления/интоксикации микробной этио-
логии (бактериального происхождения и микроскопическими гри-
бами): токсикоинфекции, интоксикации, микотоксикозы (табл. 2.)
III группа: пищевые отравления неуточненной этиологии (озер-






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































болезнь, гаффская болезнь, алиментарная пароксизмально-токси-
ческая миоглобинурия.
Таблица 2. Классификация пищевых отравлений микробной этиологии 
Пищевые токсикоинфекции, интоксикации, микотоксикозы
Виды Возбудители
Пищевые токсикоинфекции (пища 
содержит живые микроорганизмы, 
которые образуют токсины в организ-
ме человека): шигеллез (дизентерия); 
сальмонеллезные инфекции (сальмо-
неллезный энтерит, септицемия)
а) Специфические возбудители (па-
тогенные микробы): шигеллы (Shigella 
dysenteriae, S. sonnei, S. flexneri, S. boy-
dii) и сальмонеллы;
б) неспецифические возбудители (по-
тенциально патогенные бактерии): 
протей (Proteus mirabilis, Proteus vul-
garis), кишечная палочка (Escherichia 
coli), Bacillus cereus, стрептококки 
(Streptococcus fascalisvar. liguefaciens, 
zymogenes и  др.), Clostridium perfin-
gens типа а, галофильные вибрионы 
(Vibrio parahaemolyticus) и др.
бактериальные интоксикации — ток-
сикозы (пища содержит бактериаль-
ные токсины): ботулизм; стафилокок-
ковая интоксикация
бактериальные токсины, вырабатыва-
емые стафилококком (Staphylococcus 
aureus) и  ботулотоксином (Cl. Botuli-
num) 











ных микроорганизмов и токсина Bac. 
Cereus, либо энтеротоксигенный Str. 
Aureus, либо протей и  энтеротокси-
генный Str. Aureus и др.
1.2.2. Классификация пищевых отравлений по причине  
и месту их возникновения
1. Случайные пищевые отравления: бытовые (неопытность 
грибника, неумение распознать съедобные и  несъедобные расте-
ния, неправильная обработка условно съедобных грибов или рыб, 
лечение у так называемых «знахарей», «травников», передозиров-
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ка и наркотическая интоксикация псилоцибинсодержащими гри-
бами), производственные (пищевые отравления в  системе обще-
ственного питания).
2. Преднамеренные (специальные) пищевые отравления: кри-
минальные (с целью убийства, как способ приведения в беспомощ-
ное состояние, для лишения дееспособности); суицидальные; де-
монстрационные.
При смертельных пищевых отравлениях судебно-медицин-
ские эксперты в  «Медицинском свидетельстве о  смерти» должны 
указать, наряду с  основной и  непосредственной причиной смер-
ти (характер отравления класс XIX из Мкб-10), и пункт г) (класс 
XX из Мкб-10: внешние причины заболеваемости и смертности), 
в котором и указывают случайно или преднамеренно произошло 
отравление.
Пищевые отравления относятся в  подавляющем большинстве 
случаев к случайным отравлениям.
умышленное добавление к  пищевым продуктам ядовитых ве-
ществ с целью отравления нельзя квалифицировать как пищевую 
интоксикацию. в этом случае пища — лишь среда, содержащая яд, 
а  возникшее отравление будет сформулировано в  клиническом 
и  судебно-медицинском диагнозе как отравление конкретным 
ядом, его вызвавшим (например, снотворным средством).
1.2.3. Классификации отдельных видов пищевых отравлений
1.2.3.1. Классификации отравлений грибами. По пищевой цен-
ности все дикорастущие съедобные грибы делят на четыре катего-
рии. к I относят виды, дающие лучшую грибную продукцию (белые 
грибы, опята, грузди, рыжики), ко II  — грибы среднего качества 
(подберезовики, подосиновики, маслята, лисички, волнушки, шам-
пиньоны), к III — моховики, черный груздь, валуй, подгруздки, сы-
роежки, к IV — малоценные грибы (горькушки, серушки, скрипи-
цы, навозники, рядовки, грибы-зонтики и др.), которые собирают 
и используют в пищу после специальной обработки (отмачивания, 
соления, маринования).
некоторые виды грибов высокотоксичны и, безусловно ядови-
ты, другие несъедобны или условно съедобны (см. табл. 1). напри-
мер, весенние грибы строчки содержат гиромитрин и другие токси-
ны, способные вызвать смертельное отравление, но 20–30 минут-
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ное отваривание в 2 порциях воды почти полностью обезвреживает 
их, токсины переходят в отвар. нельзя употреблять и высушенные 
строчки. ранее считали основным токсином строчков гельвело-
вую кислоту, которая окисляется кислородом воздуха и инактиви-
руется, и поэтому рекомендовали сушить строчки и употреблять 
в пищу. в настоящее время доказано, что при сушке концентрация 
гиромитрина (высокотоксичного вещества) значительно увели-
чивается и употреблять такие грибы чрезвычайно опасно. другие 
виды грибов, например многие млечники, содержащие млечный 
сок, употребляют в  пищу только в  засоленном виде (после отма-
чивания).
отравления ядовитыми грибами классифицируют в зависимо-
сти от продолжительности латентного (скрытого) периода в кли-
нической картине интоксикации: с краткосрочным инкубационным 
периодом (от 15–30 мин. до 2–4 ч; основные синдромы: холинерги-
ческий, атропиновый и галлюциногенный) и с продолжительным 
инкубационным периодом (от 6–8 ч до 36–48 ч и более; с развитием 
фаллоидного, гиромитрового, орелланового и других синдромов). 
в  таблице  3 приведены основные клинические синдромы, харак-
терные для отравлений ядовитыми грибами.
есть классификации (отравлений токсинами грибов, растений 
и др.) в зависимости от преобладающего воздействия токсинов на 
органы-мишени и системы организма, а именно: с преимуществен-
ным гепатотоксическим, нефротоксическим, нейротоксическим, 
нейропсихическим, галлюциногенным, гастроэнтеротоксическим 
действием, а также влияющие на иммунную систему, ингибирую-
щие метаболизм этилового спирта, запускающие мускариновый 
холинергический синдром и острый некроз скелетных мышц (раб-
домиолиз). наибольшее гепатотоксическое и  энтеротоксическое 
воздействие оказывают высокотоксичные грибы (втг): бледная по-
ганка, мухоморы весенний и зловонный/вонючий. к нефротоксич-
ным грибам относят паутинники: оранжево-красный (Cortinarius 
orellanus) и  красивейший (Cortinarius Speciosissimus). Поражение 
центральной нервной системы может проявляться ее угнетением 
и  возбуждением. Первичное поражение цнС наблюдается при 
мускариновом, пантериновом, галлюцинаторном, гиромитровом 
синдромах, а  также при синдроме отсроченной энцефалопатии. 
При тяжелом течении могут быть судороги и угнетение сознания 
вплоть до развития комы.
